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　ゴマ豆腐は上海中薬辞典1）によると、本来、普茶料理に属するもので、痂腐（ま
ふ）1）と呼ばれ、澱粉と油（ゴマ油）を混ぜた寄せ物といわれている。普茶料理2）
は黄漿料理とも呼ばれ、宇治の黄葉山万福寺に伝わる中国式の精進料理であり、
江戸時代の初期に明から隠元禅師という僧によって伝えられた。油と本葛澱粉を
用いるのが特徴である。おそらく、ゴマ豆腐はこの時期から日本の禅僧によって
作られ、伝えられたものと推察され、ゴマには約56％～59％の油脂が含まれてい
るため油糧食物と珍重された。ゴマはゴマ科（Pedaliaceae）、ゴマ属（Sesamum）
B．C．3000年以前にアフリカの熱帯サバンナの農耕文化の中で生まれ3）、陸路エジ
プトにはいり、一方、海路で古代インドへ伝わったとされる。ゴマは、メソポタ
ミアでも貴重品であり、銀貨代わりに用いられ、ミイラの腐敗防止にも用いられ
た。平安時代の「延喜式」には胡麻子（ゴマ）は料理や菓子用に、胡麻油（ゴマ油）は
食用、薬用及び灯火用として利用されたようである。古くより、栄養、薬効を有
するという認識がある。中国でも、ゴマは古くから不老長寿の食べ物とされ、仙
人はゴマを食べていたと言われる。中国最古の薬学書である「神農本草経」（紀元
前500年頃）4）にもゴマの効用が記された。また、同じく中国の薬物書である「本
草綱目」5）にゴマについての記録があり、その効用として「気を増し、肥肉を長
じ、髄脳を填し、筋骨を硬くし、耳官を明らかにし、肺気を補い、心驚を止め、
大小腸を利し、久しく服すれば、老いず」と書かれている。ゴマは、医食同源、
不老長寿の元となる健康食品として伝承されてきた。ゴマの効用については、新
しい機能性を持った優れた食品として、生理活性の点からゴマ種子に含まれるセ
サモール、セサモリン等のリグナン類にはビタミンEとともに油の酸化防止に有
効な働きがある。生理活性や機能性により検討され、肝機能増強作用、コレステ
ロール低下作用、高血圧の降下作用、．動脈硬化の予防、老化防止等によい健康食
品として多くの効果5）・6）が報告されている。古くより、医食同源、不老長寿、
老化防止効果のある健康食品として伝承されてきた。ゴマを食生活に取り入れる
べく、その利用7）についても昔から工夫されてきている。禅寺では肉や魚を避け
た精進料理の中に、ゴマやゴマ油がよく使われ、ゴマ豆腐もその一つである。ま
た湯葉や味噌、凍豆腐などの大豆製品等が重要な植物性タンパク源である。ゴマ
のタンパク質には、必須アミノ酸であるトリプトファンが多く含まれ、大豆のア
ミノ酸を補足している。また、カルシウムや鉄、ビタミンB2も多いので、精進
料理を常食している僧は健康的な食生活をしていると考えられる。現代ではゴマ
豆腐は法事に作られ、精進料理では向付けに、茶懐石料理では椀種、煮物の代わ
りに広く普及し、薬味やうまだし、あんの添え方などいろいろなゴマ豆腐の食べ
方がある。新潟8）のゴマ豆腐は寺方のものに比べると、甘みが強く法事以外に祝
い膳にも出されるという。
　一方、本葛澱粉は葛根（カッコン）と呼ばれ、「神農本草経」9）に書かれており、
原植物はPueraria　lobata「詩経」に葛とあり、お菓子や料理に用いる。薬理作用と
しては、血糖降下作用、血液循環作用、解熱作用、鎮痛作用、整腸作用があり、
葛根湯として感冒i薬に用いられ、酔いざましの効果もある。また、葛にはイソフ
ラボンという成分も含まれ、細胞の活性化、血行促進作用もある。また、ゴマ豆
腐の薬理効果においても、ゴマと本葛澱粉との相互作用により、脳卒中後の体力
回復、慢性胃潰瘍の治療効果、老化防止、便秘の解消、血糖値の上昇抑制効果な
どがあげられる。また、ゴマ豆腐は薬膳料理の一つで、ゴマ豆腐に添える生姜、
山葵、からし等にもすべて薬効があり、食欲増進効果を担っているといえる。ま
さに、ゴマ豆腐は、ゴマと本葛澱粉の薬理効果が相乗作用としての効用があり
「食べる薬」ともいえる。
　一方、豆腐と名前のつく料理について上げると、「絹ごし豆腐、木綿豆腐、卵
豆腐、滝川豆腐、くるみ豆腐、ピーナッ豆腐、ゴマ豆腐」10）などがある。豆腐と
名前のつく食べ物は不思議な食べ物であり、固形物を撹拝または摺ってそれを液
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状化し、もう一度固形化するという製造過程の中でその香りと味を濃縮し、見事
なテクスチャーを有する食べ物として完成し、その味の深さに神秘的なものさえ
感じられる。ゴマ豆腐は、ゴマと絹ごし豆腐が、原料と．して用いられていると思
い違いする人もあると聞くが、ゴマと本葛澱粉を用いるのが通常である。なめら
かな“のどごし”と弾力、とろけるようななめらかな舌触りと口の中に広がるゴマ
の味は、たとえようもないおいしさであり、軟らかさ、腰の強さ、舌触り、粘り
などの物理的な味とゴマの香りなどの化学的な味の調和がゴマ豆腐のおいしさを
形成している。ゴマ豆腐独特ののどごしの良いなめらかさ、舌触り、軟らかさの
中にも強い弾力性、腰の強さなどの物理的な味が強く、化学的な味と物理的な味
が融合して総合的なおいしさを形成している。ゴマ豆腐のおいしさを左右する因
子は、硬さ、歯ざわり、粘り、なめらかさ、もろさ等で代表される食感、すなわ
ち、テクスチャーが重要であると考えられる。食物の味を左右する食感要素の中
でテクスチャーは大きなウエイトを占めているとされ、食物の組織や構造とのか
かわりが深くおいしさに影響する直接的な要因である。
　これまで、ゴマ豆腐の薬理効果について述べてきたが、本報告では、ゴマ豆腐
の起源を探りながら、現実的にはどのようなゴマ豆腐の調製方法及びゴマを用い
た利用方法、及びゴマを用いた料理がつくられていたのかについてアンケート調
査を行った結果について報告する。
2．ゴマ豆腐の起源11）
　ゴマ豆腐は本来、普茶料理に由来するもので別名黄壁（おうばく）料理で、宇治
の黄葉山万福寺に伝わる中国式の精進料理であり、油と葛を用いた葛澱粉とゴマ
を用いる葛よせの一つである。本来、白ゴマをすりつぶして、葛澱粉と水を混合
してから濾し、火にかけて良く練り、型にいれて固めたものである。ゴマ豆腐は
全国に周知のごとく、．ゴマを摺った後、水、本葛澱粉を加え、手動で加熱撹拝し
た後、良く練り、豆腐状にした食品多糖類の混合ゲルである。ゴマの種類とし
て、白ゴマだけではなく黒ゴマを使用する場合もある。また、ゴマを焙煎する場
合とそうでない場合があり、供食の仕方としてはうまだし（おろし山葵和え）、ゴ
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マ醤油かけ、ゴマ味噌ソース（だれ）かけ、砂糖醤油あんかけ（おろし生姜添え）な
どがあり、関東、関西、東北など地域によって異なる。寺院、割烹、家庭などで
も異なり、調製方法には秘伝といわれる技法も存在し、調製条件の科学的な再現
性は難しい。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　，
‘ゴマ豆腐の調製条件について食文化的に考察するために、日本食生活全集（農
文協出版）「聞き書きの食事」を検索して、「ごまとうふ」について記載している県
　　　　　　タを表1に示した。山形12）、福井13）、滋賀14）、和歌山15）、山口16）、佐賀17）の食事で
あり、この6県は昔から言い伝えられていたことがわかった。
　山形県庄内地方では、ゴマ豆腐は、羽黒山の修験者の食12）の代表的な精進料理
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　さの一つで郷土料理でもあり、白ゴマ豆腐と黒ゴマ豆腐と両方作るのが特徴であ
り、図1の写真（聞き書き山形の食事12）より）に示した。
匂
図1．聞き書き山形の食事（斎館の精進料理）12）
・
、
）表1．全国各地におけるゴマ豆腐一聞き書きの食事（農文協出版より引用）
都道府県名 材料の割合 加熱時間 特徴
ゴマ　葛　　水
1．山形県 白ゴマ、黒ゴマ1合 加熱時間は記載なし。 出羽三山の修験者（山伏の食
葛　　　　　1合 たんねんにかき回す。 事、みたらしあん一砂糖醤油あ
水　　　　　5合 ん）
2．福井県 白ゴマ　　　1合 40分一50分練る。 道元禅師が永平寺にてゴマ豆
葛　　　　　5勺 腐作りを修業僧の仕事とする。
水　　　　　4合
3．滋賀県 白ゴマ　　　1合 鍋の底が見えるまでか 法事に作る。生姜味噌をかけ
葛　　　　　1合 き混ぜる。 る。
水　　　　　5合
4．和歌山 白ゴマ　　　1合 糊状になったら、さら 高野山の食事
県 葛　　　茶碗半杯 に15分以上煮る。 わさび醤油でいただく。
水　　　　　4合
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5．山口県 白ゴマ　　　1合 練り上がってもさらに 法事にこしらえる。ゆずだし汁
葛　　　　　1合 15分間練る。 をかける。
酒　　　　　5勺
水　　　4合5勺
6．佐賀県 白ゴマ　茶碗1杯 法事の時に必ず作る。胡麻醤油
葛　　　茶碗1杯 か酢味噌をかける。
水　　　茶碗6杯
　白いゴマ豆腐または、黒いゴマ豆腐を調製して盛りつけ、砂糖醤油あんの上に
おろし生姜を添えて食するものである。特に法事には、黒色のゴマ豆腐、祝い時
には、薄い紅色の紅白ゴマ豆腐を食する。本膳には、出羽の白山■（ゴマ豆腐）、
月山の掛小屋、（月山タケノコの油揚げ煮）、羽黒修験の柴灯（わらびのしょうが
かけ）西普陀落（ウドの胡麻和え）～獅子子滝ぐな’めこ、豆腐のお汁）がある。二の
膳には、聖山の春秋（月山たけのこ、椎茸のてんぷら）、祓川のかけ橋（ふきの油
いり）、御嶺の吹雪（妙りなめこ、豆腐妙り）、由良の湊揚げ（すり豆腐、浅草の
り、しょうが）、月山の焼山（たけのりの三杯酢）がある。この献立の特徴は、料
理にそれぞれ優雅な呼び名がつけられていることである。「白山鳥」は、開祖の蜂
子皇子がこの地に着かれた由良海岸の鳥のことであり、二の膳の聖山の春秋と
は、蜂子皇子が苫屋を作り修業を積んだところが聖山で、春はタケノコ、秋は椎
茸を意味している。このような雅称の多くは、羽黒山から望める庄内の地名に由
来しているが、命名の発想は、修験者の密教的な隠語の世界から来ているものと
思われる。もう一つの特徴は、山菜や豆腐を加工したものが多い事である。月山
たけのこは、三山登拝の修道者や山拝者の多い6月～9月にかけての夏に採れ、
そのために多く使用される。根曲がり竹の若芽であり、雪の早く消える所なら6月
上旬から出始め、月山の焼山に使われるたけのりとともに、出羽三山周辺の独特
な食素材である。この地方では、酒田港を通じて、北前船が江戸中期から明治に
かけて関西と北日本の物産交流の主役として重要な役割を果たしたといわれ、食
生活の面でも関西地方の影響を強く受けており、ゴマも妙らないで用いる。
　永平寺13）では、洗いゴマを妙らずに一晩中に水に浸しておき、すり鉢にこすり
つけて薄皮をとる。皮を取り終わったら、水を注ぎ入れて浮き上がった皮を静か
に流す。皮を除いたゴマの実をかげ干しにして焙烙鍋で妙る。すり鉢で良く摺っ
たら、吉野葛を水に溶いてゴマの実と合わせて、皿によく混ぜる。弱火にしてさ
らによく混ぜ、しゃもじで底をすくうようにしながら良く練るとだんだん固まっ
てくるが、そのまま練り続けるとまたやわらかくもどる。弱火にしてさらに練
り、香ばしい香りがして、また、次第に固まってきたら力を入れてさらに良く練
り上げる。芳ばしい香りがしてきたらさらに良く練り上げ、40分位練り、木しゃ
もじですくうと、とろとろと続いて垂れる位の練り加減にして火を止める。練り
続けると光沢が出る。ぬらして、水を切った流し箱に、素速く流し込み、すみを
へらで整え、浮いてくる泡をつぶす。一度流し箱を持ち上げて、落とすと中の空
気が良く抜けるbそのまま冷やし、表面に薄皮がはってくる。しわが細かくたく
さんあるほど、上手にできた証拠だといわれる。練り味噌を用意し、入丁味噌、
赤味噌を半分つつ入れ、みりん大さじ一杯、砂糖を加え、弱火で練り、冷まして
おく。しわの面が底になるように盛りつけ、練り味噌を敷くか、またはかけ味噌
にしてもよい。最後におろし生姜、わさび、または、からしなどを少しのせる。
　滋賀県14）の食事では、法事などの仏事に作る一品料理であり、ゴマー合を五合
の水に一晩くらい漬けておき、水を切った物を良くすり鉢で摺る。つけておいた
水は、捨てずに置く。ゴマを摺ったものを布巾か布袋で濾し、その中にゴマをつ
けておいた水は捨てずにおいておく：ゴマを摺った物を布巾か布袋でこし、ゴマ
をつけておいた水五合を入れ、葛一合を溶き入れて、鍋の底が見える位になるま
でに煮る。これを重箱などの型に入れて冷やし、切り分けて生姜味噌を添えて食
して使う。ゴマは足が速く腐りやすいので、夏の法事には作らない。
　高野山15）のゴマ豆腐も白ゴマを一晩水につけて、布巾でこすって皮をとる。皮
むきゴマをすり鉢に入れて良く摺る。摺りゴマに水を入れ（ゴマー合に水三合
位）、さらに良くする。これを布巾で絞ってかすを除く。絞った液に葛を茶碗半
杯位入れ、混ぜながらとろ火でたく。この時、塩気のものが入ると、葛がきいて
こないので気をつける。葛がのり状になっだらて弱火にして、さらに15分以上良
く煮てからさらに弱火にして、良く煮てから型に流し込む。湯飲みに入れて固め
る。醤油と山葵でいただく。
　山口16）のゴマ豆腐は法事などで作る。白ゴマを一合一晩以上、水に漬ける。ざ
るに上げてすり鉢に入れて、サラサラすると皮が取れる。浮いた皮を流し、水五
合入れて良くする。そこへ葛一合を混ぜて、溶けたら鍋に濾して入れ火の上で練
る。練り上がったと思っても、さらに15分ほど手を休めないで練っていく。流し
箱にあけて冷ます。良く冷ましてから切り分ける。出し昆布で出しをとり、薄味
をつけてかける。柚の皮をすりおろして、薬味にする。出し昆布でだしをとり、
薄味を漬けてかける。ゴマ豆腐は真っ白にできあがらないと、本物ではない。ゴ
マ豆腐と似ているものに「呉豆腐」があるが、これは大豆を石臼でひき、濾して煮
だれにおろし生姜等を添えて食べる。絹ごし豆腐とはまた違ったつるりとしたの
どごしがある。
　一方、材料の割合は、ゴマに対して葛が1／2（半分）～同量、加水量（だし汁
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など）が3～6倍である。加熱時間はたんねんにかき回したり（山形）12）、長く練っ
た方がおいしい（佐賀）17）とされており、鍋の底が見えるまでに撹絆する等の目安
が記入されており（滋賀）14）、15分（山口）16）、50分位練る（福井）13）ところもある。
おろし生姜添え12）、生姜味噌15）、山葵醤油13）、ゆず出し汁14）、ゴマ醤油または酢
味噌17）などをかける。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・
　以上より、加熱時間や練り方にいろいろなゴマ豆腐があり、ゴマ豆腐は寺院の
精進料理として、法事などの仏事に大切な役割を担う料理であることがわかっ
た。
　すりゴマを用いる場合もあるが、ゴマ豆腐にはなめらかな舌触りを尊ぶため
に、ゴマを十分に摺った後、濾して用いるのが通常の方法である。ゴマ豆腐の調
製には、文化的な色彩が強く、詳細な記載が得られていない著書もあるが、種々
の代表的な支献18～24）を選び、材料の配合割合と調製条件を表2に示した。ゴマ
豆腐の調製には手動撹拝では再現性が難しく、明確な知見が得られていない。
表1の結果とあわせると、配合割合は葛澱粉1に対してゴマ0．5～2．0倍、水は7倍
～13倍程度であり、加熱時間は20～60分と幅があり、いずれの場合も「ゴマを良
く摺り十分に練る」ことが大切である。柴田22）は「ゴマ1309、吉野の本葛1009、出し
汁900gを用い、白ゴマを妙って良く摺り、出し汁を加えて濾す。材料を吟味す
ることと水にかけながら20分～30分かけて十分に練る事がコツである。ゴマ豆腐
は、箸でつついても形が崩れず、箸でちぎれる位軟らかく、きめ細かく、なめら
かなものがおいしい」としている。「材料の吟味」と「撹拝しながら練る」という手
間を惜しまない事が大切である22）。材料を吟味することの一つには、上等な本葛
澱粉を使用することが、ゴマ豆腐独特のテクスチャーを作り出すためには重要で
ある。このことが、「ゴマ豆腐は、箸でつついても形が崩れずに、それでいて箸
でちぎれる位に軟らかい」と表現される所以である。きれいにできたものは、き
めが細かく、口当たりもなめらかで、火にかけて十分に練ることが大切である。
以上述べたことより調製条件がゴマ豆腐の食感に及ぼす影響は大きいと考えられ
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表2．文献に見られるゴマ豆腐の材料の配合割合と調製条件
文献名 加熱時間 作り方の留意点
ゴマ葛水（だし汁）
1．茶懐石料理 白ゴマ　　1 加熱15分 硬い時は湯を加えて、力を加えて練る。
吉野葛　　1 山葵醤油をかける。
水　　　　葛の5倍　　　　　　　　　　　’
2．伝承日本料理 ゴマ　　C1杯（2009）記載なし 糊化したら重くなるので、よく練る。火
吉野葛　1209 にかけ透明感があり、ポトリと落ちたら
水　　　C3杯（葛の5倍） 型に入れる。
3．精進料理 白ゴマ　C1杯（180g）加熱40分～ 練れば練るほどコシが強い。糊状になっ
吉野葛　C1杯 50分 てごとごとしたら少し、水を加える。
水　　　葛の7倍
4．精進料理 白ゴマ　30g 記載なし 中火で煮詰める。分量が半分になった
・大徳寺料理 吉野葛　609 ら、流し箱に入れる。山葵醤油または、
〈津田忠夫） 水　　C3杯（葛の10倍） 葛あんかけ。
・永平寺料理 白ゴマ　C1杯（180g）弱火で60分 最初中火、鍋底が見えたら弱火。
（小林敬三） 吉野葛　C1／2杯（609） 流し箱ごと2時間水に漬ける。敷き味噌
水　　C3杯（葛の10倍）
一一 鼈鼈 　　一　@　一?
する。
．日本料理? ゴマ　C211杯（90g）?火で30分?シが強くなるまで良く練る。かけ汁
菜辞典? 野葛　C1∫2杯　（60g）? だし汁）に山葵を添える。
し汁C4杯（葛の13倍）?
．食品辞典6? ゴマ　　1? 載なし? 分にトロミが出るまで練り上げる。
物・果実? 野葛　　1?
　　　葛の8倍?
．料理・材料大事典? （黒）ゴマ1? 熱30分～?シが出るまで練る。みたらしあん（砂
野葛　　　1? 0分? 醤油あん）におろし山葵を添える。
　　　葛の7倍?
．日本料理? ゴマC1杯（1809）?熱20分～?分に練る。流永で2時間位、冷ます。
への道? 野葛C112杯（60g）?0分? でつついても崩れず、箸でちぎれるほ
　　C3杯（葛の10倍）? 軟らかい。
．料理食材大事典? ゴマ　1159比1?熱25分? り鉢でなめらかになるまで良く摺る。
やし過ぎると葛がもどる。かけつゆに
’1P009（葛の10倍）? ろし山葵を添え、又は甘味噌を敷く。
0．食辞苑? ゴマC1杯（180g）? 熱20分～?まだしをはり、山葵を添える。時には
野葛C1杯（110・ω?0分? あんにおろし生姜を添える。
C5杯（葛の9倍）?
たので、著者は調製においては加熱しながら練る操作が大切であり、撹絆速度と
加熱時間の関係がテクスチャーに関連しおいしさに影響すると考えた。次に、筆
者らの研究成果を報告する。
4．調製条件に関する科学的な知見　　　　　　　　　　　　　　　　　“
　（1）練り方（撹拝速度）と加熱時間26）・29）
これまで述べてきた結果から、調製方法についてはゴマを十分に摺った後、布で
濾してゴマ乳を得るのが通常の方法であるが、筆者26～35）の実験では、再現性を得
るために撹拝機を用いて撹拝した。配合割合27～30）については、本葛澱粉量に対し
てゴマの重量は同量とし、本葛澱粉量に対して11倍の加水量を用いた。電動ミキ
製条件の科学的な解明を探るために撹拝速度と加熱時間の関係をテクスチャーの
さはどの撹拝速度においても加熱25分が最も低く（軟らかく）、その後加熱時間の
増加と共に増加した。また、付着性は撹拝時間が遅いほど加熱時間の増加と共に
増加する。250rpmでは加熱25分が最も高く、最も撹拝速度が大きい350rpmの調
製条件では、加熱蒔間と共に減少したことより、撹拝速度によって挙動が異な
り、撹拝速度依存性が観察された。これは通常の開放系での加熱撹絆の調製条件
であるが、どのゴマ豆腐も一定の重量になるように蒸発水分を滴下しながら補っ
て仕上げる滴下法の実験26）から、どの撹拝速度においても加熱時間の増加に伴っ
て硬さが低下し、軟らかくなることがわかった。したがって、開放系の煮詰め法
26）においては、加熱25分までは撹拝による影響で軟らかくなり、・加熱25分以上で
は撹拝よりも水分の蒸発による影響が大きいため硬くなることが推測された。
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図2．加熱中のさまざまな撹拝速度におけるゴマ豆腐のテクスチャーの変化
　また、図3のSEM写真から、（1）60rpm　15min加熱の調製条件は撹拝不十分で
空砲の形成があまり観察されないが、（2）250rpm　25min加熱の調製条件が最も均
一な条件で蜂の巣状構造を示した。（3）350rpm　45min加熱の調製条件は、45分間
撹拝により水分が蒸発したために最も硬くなり、扁平な構造を示した。調製条件
による官能検査の結果29）からは、（1）撹拝速度が遅い加熱時間の短いゴマ豆腐は不
均一なため、やや硬くダマの存在が感じられた。（3）のゴマ豆腐は加熱時間が長い
ためにゴマの旨味が濃厚に感じられた。官能検査の結果から、（2）250rpm　25min
加熱試料の調製条件は、均一であるために、軟らかくなめらかで最も好ましい調
製条件であることがわかった。
（1）60rpm　15min．　　　　（2）250rpm　25min．　　　　（3）350rpm　45min．
　　　撹絆速度と加熱時間の影響（×1000倍）．　　　10μm
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（2）ゴマ豆腐の食感に及ぼすゴマ材料の影響30）β2）
：（SOジsauee，　mus1巨ぽ∋’
こ加a8ted磁ac蛤e8ame㌧’・
左上：焙煎あらい白ゴマ豆腐
　　　芥子醤油添え（Ro－W）
右上：皮むき白ゴマ豆腐（Ra－W）
　　　紅白：山葵醤油添え
左下：皮付きあらい黒ゴマ豆腐
　　　（Ro－B）
　皮むきゴマ、皮付き白ゴマ、皮付き黒ゴマ（妙りゴマ）を用いてゴマ豆腐を調製
し、ゴマ材料の違いがテクスチャーに及ぼす影響について検討した。皮むきゴ
性状に影響すると考えられた。ゴマ中の化学成分は、ゴマ材料の品種（種類）に
よって異なるからである。未加熱の皮むきゴマで調製した皮むき白生ゴマ豆腐
（Ra－W）は脂質含量が最も多く軟らかく付着性も大であり、官能検査の口ざわり
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が高く評価された。皮付き妙りゴマで調製された黒妙りゴマ豆腐（Ro－B）は・凝
禦性が最も高く、付着性は低かった。SEM観察の結果から、空胞が小さく、緻密
な組織構造を示し、好ましさの評価が最も高かった。以上の結果から皮付き黒妙
りゴマ豆腐と白妙りゴマ豆腐（Ro－W）は皮付きのため、粗繊維が多く・適度な口
ざわりと弾力性があり、好ましさの点で高く評価された。　　　　　　　　．
　　　　　　・
　ヨ
Raw　White　gomatohu（Ra－W）
Heywood　diameter：20．5±7．1μm
Roasted　Black　gomatohu（Ro－B）
Heywood　diameter：14．3±5．7μm
Roasted　White　gomatohu（Ro－W）
Heywood　diameter：13．3±2．81μm
Defatted　gomatohu（D．F）
Heywood　diameter：25．4±9．5μm
図5．異なった4種ゴマ材料で調製されたゴマ豆腐のチルドSEM写真32）
．
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　（3）焙煎条件35）
　ゴマを妙るときは「三粒はぜたら火を止める」といわれているが、ゴマの焙煎条
件とゴマ豆腐の力学特性に及ぼす影響について検討した。皮むきゴマ、皮付きあ
らいゴマの焙煎温度は、未加熱、160℃、170℃、180℃、190℃、200℃で各々15
分間焙煎し、SEM観察により’A表面と縦断面を色彩、化学分析、粒度分布の分析
チャー測定、〃官能検査を行った。着色度は、焙煎に伴って皮むきゴマの変化が激
しく、また、ゴマの焙煎に伴ってゴマが砕けやすいために、ゴマ乳中に移行する
ゴマ粒子が多くなるために、ゴマ粒子の平均粒径は大きくなったbゴマ豆腐の力
学特性は、170℃焙煎ゴマ豆腐が最も軟らかく、破断応力が小さく、高温焙煎の
180℃、190℃ゴマ豆腐は、硬くざらつき感があるため好まれず、170℃で15分間
焙煎したゴマで調製したゴマ豆腐が最も好まれた。
は、これまで聞き書きの食事で見られた地域の中から最初の試みとして、筆者の
居住している新潟市と郷里の山形県庄内地方を選び、調査を行って比較した。新
潟県の場合は、平成19年度（39名の内新潟県外2名）、平成20年度（39名中新潟県
が3名）、平成21年度（35名中すべて新潟県内出身）の各年度における県立新潟女
子短期大学学生を対象とした。山形県の場合は、平成22年山形県庄内地方に住む
女性（20代～60代）44名を対象に調査を行なった。（％）はn数（H19：n＝39、　H
に示した。
は82％とほとんどの学生が食べた経験があり、また調理経験も各々87％，82％，
71．4％となり・、ほとんどは大学の調理学実習で作った経験があるためと考えられ
る。また、山形（庄内地方）ではゴマ豆腐の喫食経験が100％で全員44名であり、
郷土食としてのゴマ豆腐の知名度が高いためと考えられたが、調理経験は約45％
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マ豆腐を作ったことがあると回答した人、および問2のゴマ豆腐を作った調理経
験のある人の中で、H19年度新潟学生において、最も多いのは皮付き白ゴマが79
％、皮むき白ゴマが24％、H20年学生は皮付き黒ゴマが44％、皮付き白ゴマが28
％、皮むき白ゴマがi3％であった。　H21年学生は、皮むき白ゴマが断然に多く83
％、次に皮付き白ゴマと皮付き黒ゴマが同程度で17％となり、山形庄内地方では
態では、ゴマ豆腐の調理経験者に対して、H19年新潟学生は妙りゴマを用いたの
たのが46％、市販妙りゴマが17％、練りゴマが8％であった。問4．（1）嗜好に
生の場合は「普通」と「好き」を合わせて92％、H20年学生では89％、　H21年学生で
は88％であり、「好き」な人はH19（46％）、　H20（29％）、且21（54％）と新潟でも
50％前後であり好きな人が多い傾向を示した。ぎた、山形庄内では「普通」と「好
き」を合わせると91％となり、その中で「好き」とした人は67％と多衣割合を占め
た。（2）喫食頻度については、H19（75％）、　H20（69％）、　H21（75％）年新潟学生共
に、年に1～2回と答えている。しかし、山形庄内では月2回（30％）、3カ月に
1回（32％）、年1～2回（32％）と喫食頻度が高いことがわかった。
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表3．ゴマ豆腐のアンケート用紙
、
　ゴマ豆腐およびゴマを使った料理について、お答えいただけましたら幸いです。ご協力のほど
宜しくお願いいたします。なお、該当するところにOをお付けください。
年齢（10代・20代・30代・40代・50代・60代）
性別（女性　・　男性）　　　　　出身地（　　　　　県 市）
問1．ゴマ豆腐を食べたことがありますか？（はい　・　いいえ）
問2．ゴマ豆腐を作ったことがありますか？（授業で作った場合も含めても良い）（はい　・　いいえ）
問3．問2でrはい」と答えた方に質問します。どのような調理法でゴマ豆腐を作りましたか？複・
　数にOをつけても構いません。
①ゴマの種類（皮付き白ゴマ・皮付き黒ゴマ・皮むきゴマ）
　②ゴマの状態（ゴマを妙った・ゴマを妙らなかった・市販の妙リゴマを用いた・
　　　　　　　　市販の練リゴマを用いた　・　その他：　　　　　　　　　）　　　　　　，
問4．問1と問2のいずれかでrはい」と答えた方に、ゴマ豆腐の食嗜好について質問します。
　①ゴマ豆腐が好きですか？（嫌い、普通、好き）
　＊好きな方も嫌いな方も、以下続けてお答えください。
　②ゴマ豆腐を食べる回数について教えてください。
　　（毎日　・　1週間に1回　・　月2回　・　3ケ月に1回　・　年に1．2回）
　③黒ゴマ豆腐と白ゴマ豆腐、どちらをよく食ぺますか？
　　　どちらかというと（黒ゴマ豆腐　・　白ゴマ豆腐　・　両方食べる）
　④ゴマ豆腐を食べるとき、どのようにして食べますか？たれの種類と薬味の種類にっいて、該
　　　当するものに全てOをつけてください。’
　　　たれ：（砂糖醤油あん　・　だし汁　・醤油　・すりゴマだれ　・　ゴマ味噌だれ）
　　　薬味：（おろし生姜　・　わさび　・　からし　・　その他：　　　　　　　　）
　⑤ゴマ豆腐のおいしい魅力はどんな所だと思いますか？該当するもの、全てにOをつけてくだ
　　　さい。
　　　（ゴマの香り　・　ゴマの味　・　軟らかさ　・　弾力　・　粘り　・　なめらかさ　・
　　　たれと共に食する　・箸でいただける　・健康食品である　・介護食に適している　・
　　　その他：　　　　　　　）
問5．ゴマ豆腐を食する時期はいつですか？・
　（法事・結婚式・お祝い事・おもてなしの料理・普段の日常食・ その他： ）
問6’．ゴマを用いる料理について教えてください。　　　　　　　　　　　　　．
①日常、ゴマを用いた食品を食べますか？（はい・いいえ）
　②日常、料理にゴマを用いますか？（はい・いいえ）
　③①と②のいずれかで「はい」と答えた方に質問します。どのような料理でゴマを用いますか？
　　該当するものに全てOをふってください。
　　（和え物　・　揚げ物　・　ふりかけ　・　煮物　・　味噌汁　・　お菓子　・アイスクリーム
　　などのデザート　・　パンに塗る　・　その他：　　　　　　　　　　　　　）
　④③について調理頻度の高い料理名を順に挙げてください。
4位（ ）、2位（’
⑤1人あたりの1日の使用量はどの程度ですか？
）、3位（
（少ない：小さじ1杯　・　普通：大さじ1杯　・　多い：1日大さじ3杯）
⑥日頃、どのようなゴマ製品を用いますか？
（皮付き白ゴマ粒　・　皮付き黒ゴマ粒　・　皮むきゴマ　・すりゴマ　・練りゴマ）
）
ご多忙のところ、アンケートへのご協力ありがとうございました
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　（3）ゴマ豆腐の種類については、H19年度は、白ゴマ豆腐53％、黒ゴマ豆腐26
％、両方が16％、H20年度は、黒ゴマ豆腐が64％、白ゴマ豆腐21％、両方が10％
であり、H21年度は、黒ゴマ豆腐50％、白ゴマ豆腐46％、両方が7％であった。
また山形庄内は、白ゴマ豆腐が50％、黒ゴマ豆腐が23％、両方が23％であった。
（4）ゴマ豆腐にかけるたれの種類については、砂糖醤油あんがH19年（42％）、　H20
年（33％）、H21年（36％）で2年間いずれも最も多いのに対して、山形庄内では66
％と新潟よりも著しく砂糖醤油あんが多かった。たれとして次に多いのは、出し
汁でH19（29％）、　H20（18％）、H21（18％）、山形庄内（7％）であった。（4）薬味の
種類は、H19（21％）、H20（31％）、　H21（29％）と新潟の学生達は、山葵（わさび）
が多い。山形庄内の場合は山葵が少なく（5％）、生姜（55％）を用いる場合が著
し1く多いことがわかった。すなわち、山形庄内は砂糖醤油あんにおろし生姜をか
けて喫食することが多い。（5）ゴマ豆腐のおいしさの魅力の理由については、H19
年新潟学生は、弾力（68％）、軟らかさ（58％）、味（55％）、香り（53％）、粘り（32
％）、なめらかさ（32％）の順となり、H20年新潟学生は香り（44％）、味（36％）、
弾力（33％）、なめらかさ（33％）、健康食品である（23％）、軟らかさ（21％）となっ
だ。H21年学生は、なめらかさ（68％）、香り（58％）、味（46％）、弾力（54％）、粘
り“（32％）．、健康食品である（14％）、たれと共にいただく（14％）の」頂になった。山
形庄内では、香り（82％）、味（55％）、弾力（52％）、なめらかさ（39％）、健康食
品（34％）、軟らかさ（32％）、粘り（25％）、箸（14％）で頂く順となった。山形庄
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’時期については、H19年新潟学生は、日常食（58％）、法事（21％）、結婚式（13％）
であった。H20年新潟学生は、日常食（59％）、法事（8％）であった。　H21年度学＼一
生は、日常食（50％）、法事（26％）、結婚式（12％）、おもてなし（9％）の順であ
るが、山形庄内では結婚式（36％）、日常食（23％）、法事（14％）、おもてなし（7
％）料理として喫食の順となり、ゴマ豆腐は、日常食よりも結婚式や法事などの
行事食として供食されることがわかった。問6（1）ゴマ食品の喫食状況について
は、「はい」が新潟学生H19（78％）、　H20（66％）、　H21（100％）、山形庄内（68％）
ととなり、・いずれも66％以上であった。また、（2）料理へのゴマ利用については、
〆
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且20年学生（54％）を除いてH19（74％）、　H21（91％）、山形庄内（68％）ととなり、
68％以上が利用していることがわかった。（3）のゴマを用いる料理の例として最も
多いのは「あえもの」であり、新潟学生H19年（71％）、　H20年（56％）、’H21年．（89
％）、山形庄内（89％）であった。あえものは武田の報告36）によると、ゴマ調理の
中で1ま・ゴマあえが最も多く・最近のアンケート調査結果においても、ゴマあえ
がトップであるとされているが、本アンケート結果からもゴマを用いる料理例で
は、「あえもの」が最も多かった。ゴマあえは日本人の不足しがちな野菜と結びつ
けた優れた調理方法である。次に多いのは「ふりかけ」であり、H19年学生（51
％）、H20年学生（55％）、　H21年学生（71％）、山形庄内（34％）である。次に「お
菓子」として喫食するのは新潟学生10～25％であるが、山形庄内は多く141％で
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぐあった。山形庄内ではゴマをあえもの、お菓子に用いる場合が多かった。（4）1日
の使用量はすべてにおいて小さじ1杯が最も多く57％～82％位であった。（5）日常
使用するゴマ製品は、H19年新潟学生は皮白ゴマ（53％）、　H20年学生は皮黒ゴマ
（50％）、H21年学生は皮白ゴマ（41％）とほぼ半分程度に分かれたが、山形庄内は
皮白ゴマ（60％）が最も多かった。次に皮白ゴマは、且19年学生は皮白ゴマ（39
％）、．且20年学生は皮白ゴマ（23％）、H21年学生は皮白ゴマ（34％）、山形庄内は皮白
ゴマ（20％）、次に摺りゴマが多いのはH19年学生（18％）、　H20年学生は皮白ゴ
マ（13％）、，H21年学生は皮白ゴマ（41％）、山形庄内は皮白ゴマ（27％）であり、皮
むきゴマが多いのはH20年学生（15％）と山形庄内（16％）であり、練りゴマは山形
庄内が多かった（20％）。山形は、ゴマ豆腐の調理経験者20名のうち、練りゴマ
を使用している人が9名（45％）となり、調理経験者の約半数の人が練りゴマを
用いていることがわかる。
　練りゴマは栄養成分、機能性の点からもゴマ豆腐に用いる場合にはゴマ乳の調
製を省くことができ、利便性に富んでいると考えられる。
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表4．ゴマ豆腐のアンケート集計
n＝38　　　　　n＝39　　　　　n＝34n＝44H19 H20 H21 山形
問1 喫食経験 1い 373897％ 28 44、　、一
調理経験 はい
33 32 24 20
問2 いい一 4 7 9 25
白 26 9 4 8
（1）ゴマの種類 皮黒 2 14 4 3
、 8 4 20 5
問3 妙る 24 27 3 6
（2）ゴマの状態 妙ら
1 1 11 3
市販妙り 1 2 4 3
1．しご 0 0 2 6
い 3 6 5 1
（1）嗜好 並涌 17 21 10 11
好き 17 11 15 29
z＝ 0 6 0 0
凋1口 1 0 1 0
（2）喫食頻度 月2回 3 2 0 13
1回／3ケ 5 7 7 14
1》・2ロ／ 28 27 21 14
一 10 25 14 ’10
（3）ゴマ豆腐の種類 白豆腐 20 8 13 226 4 2 10
』、”　将ξ 16 13 10 29
だじ 11 7 5 3
問4 （4）たれの種類 醤油
2 10 4 3
Lご 2 0 0 5
口拍 5 4 9 8
生姜 3 2 3 24一．i4）薬味の種類 び 8 12 8 2
か⇒し 1 1 3 2L 20 17 14 36
味 21 14 13 24
、か 22 8 9 14
“力 26 13 15 23（5）ゴマ豆腐のおいしさの
｣力 ゜’
@L 12 6 9 11
なめらかさ 12 14 19 17
た　と共に 2 3 4 4
で 0 0 2 6
健康食品 7 9 4 155 8 3 9 6
問5 喫食時期 m　　　　工
5 0 4 16
、てたし 6 1 3 3
日常食 22 23 17 10
（1）ゴマ食品の喫食状況 1まい
29 25 28 30
いいえ 9 15 6 4
（2）料理への胡麻利用 はい
28 21 31 30
いいえ 10 19 3 4
一　の 27 22 25 レ　　39
臼げ 3 1 4 2
ふりかけ 19 21 20 15
（3）ゴマを用いる料理の例
’　・、
1 1 4 5
口曲ξ 0 1 1 2
問6 、 6 4 7 18
デザート 4 3 3 3
小　じ1 22 29 28 25
（4）一日の使用量 じ1 3 4 6 17
“3 0 0 0 1
皮白ゴマ 20 8 14 26
里ゴマ 14 19 11 8（5）日常使用するゴマ製品 、　ゴマ 2 5 1 6
すりごま 7 5 14 12
、、しご 2 3 0 9
×
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図6．ゴマ豆腐のアンケート結果
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　ゴマ豆腐は上海中薬辞典によると、本来、普茶料理に属するもので、・痂腐（ま
ふ）と呼ばれ、澱粉と油（ゴマ油）を混ぜた寄せ物といわれている。普茶料理は黄
桀料理とも呼ばれ、宇治の黄葉山万福寺に伝わる中国式の精進料理であり、江戸
時代の初期に明から隠元禅師という僧によって伝えられた。今回のゴマ豆腐に関
する文献調査の結果から、ゴマのリグナン類による栄養、生理活性機能と本葛澱
粉の生体内ぺの健康効果などの相乗効果により、ゴマ豆腐の薬理効果として、脳
卒中後の体力回復、慢性胃潰瘍の治療効果、老化防止、便秘の解消、血糖値の上
昇抑制効果などがあげられる。また、ゴマ豆腐は薬膳料理の一つで、ゴマ豆腐に
添える生姜、山葵、からし等にもすべて薬効があり、食欲増進効果を担ってい
る。また、「聞き書きの食事」の文献の中から、ゴマ豆腐に関する文献調査によれ
ば、各県、地方によって使用するゴマの種類や配合割合、加熱時間などの調製条
件が少しつつ異なることがわかった。ゴマ豆腐にかける「たれ」や「あん」の違い等
も地方によって、その土地の特色を伺い知ることができた。いろいろな文献調査
の中から、加熱時間は、加熱15分～120分まで、また、配合割合は葛に対してゴ
マは0．5～1．5倍位、加水量は6倍～13倍などの幅があり違いが認められたが、著
者らの実験から多少の幅はあるが、加熱時間は25分、配合割合は本葛澱粉とゴマ
の量は同量、加水量は11倍という結果が得られたので、文献と比較しながら、研
究結果について合わせて報告させて頂いた。
　これまでに述べたアンケート調査の結果を要約すると、
　（1）ゴマ豆腐は比較的多く食べられており、皮むきゴマや焙煎ゴマを用いて作ら
　　れる場合が多い。ゴマ豆腐の調理経験も約半数以上いることがわかった。山
　　形庄内では、皮付き白ゴマ豆腐が49％、黒妙りゴマ豆腐15％と両方のゴマ豆
　　腐が喫食されていた。
　（2）ゴマ豆腐が好きな人が新潟でも約半数位（50％）前後と多く、特に山形庄内で
　　は好きな人（67％）が多かった。
　（3）新潟では喫食頻度が年に1回～2回であるのに対して、山形庄内では月に
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（4）ゴマ豆腐のおいしさは、香り、弾力、軟らかさ、なめらかさが重視されてお
　　り、日常食として喫食されている。山形庄内では、日常食よりも結婚式など
　　の御祝の時に喫食されている。砂糖醤油あんにおろし生姜をかけて喫食する
　　ことが多い。新潟の学生は出し汁に山葵（わさび）を添えて食する傾向にある
　　が、これは調理学実習でそうした食べ方をしたためと推測される。新潟のゴ
　　マ豆腐はデザート的な要素で白く甘いお菓子のようなものが多く、「たれ」は
　　かけないで食する場合が多い。
（5）ゴマを用いる料理として最も多いのは、「あえもの」であり、次に多いのは
　　「ふりかけ」であった。山形庄内では、ゴマをあえものやお菓子に用いること
、が多かった。また、ゴマ豆腐の調理経験者の中に、ゴマ豆腐を作る時には、
　　「練りゴマ」を用いられている場合もあることがわかった。
　ゴマ豆腐の調製については、現在も寺院や割烹では、丁寧に摺り鉢で摺ってゴ
マ乳を調製しているところもあり、著者の大学では、ゴマ乳から調製してゴマ豆
腐の調理学実習を行っている。一般家庭ではなかなか、ゴマ乳の調製から作るこ
とに手間がかかるかも知れないが、ときには、練りゴマの利便性を活用しなが
ら、ゴマや本葛澱粉の栄養性、生体内への生理活性効果などを重視しながら、古
くから伝えられてきた伝統的な健康によい食べ物として、これからも広く一般に
普及されることを期待したい。
　また、ゴマ豆腐は、現代の高齢化社会においても、日本介護食品協議会から提
案されたユニバーサルデザインフードの第3～第4区分の「舌でつぶせるやわら
であり、高齢者にとって、喉につかえない、喉ごしの良い飲み込みやすい食べ物
としてさらに発展し、広く周知されることを希望したいと思う。
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